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Parater amelhor amênd oà,
ébom acompanharnaro ça

tonge do burburinho em rorno
dos chocolatiers internacionais
superbadalados, um passeio pe_
ios corredores do Salôn du Cho-
colat indica claramente uma no_
ia direçâo para o futuro do cacau
e do chocolate brasileiros.

. 
A impressâo que fica é que a

sinergia entre produtor e choco_
lateiro nunca foi tâo grande.

No estande da CoolerBahia, o

produtor Edgar Telles falava
com entusiasmo da cooperativa
agroindustrial e da fâbri.a e-
Ubatâ_(a rz4 km de Ilhéus) que
deve ficar prontd em março.
"Queremos levar até afâbncâa
melhor amêndoa e para issg
acontecer é preciso observar
com cuidado todas as fases d.a
produçâo na fazenda.,,

A cooperativa rerine rr produ_

tores de cacaude médio egrande
porre da regiâo e quer seîesta_
car como fornecedora de cacau
fino para chocolates finos.

AJguns produtores, como M.
LibânioAgrfcola S.A., que forne-
ce matéria-prima para â tradicio_
nal chocolateria lrancesa Bon_
nat,jâ sâo reconhecidos interna_
cionalmente pela qualidade do
cacau que produzem.

Ediçâo limitada. No mês oue
vem, aAmma deve Iançara linha
Origens- A ediçâo limiiada, com
Darras de 5og, trarâ chocolates
reltos com cacau de diferentes
variedades e produtores, todos
vindos do sulda Bahia.

Futuramente, a ideia da choco_
lateria é acrescentar à linha no-
vas barras, feitas com cacau do
Espfrito Santo e parâ.

Magia de Ghloé chega à f{agia do Gacau

Em sua primeira consultona oara
uma empresa brasileira, a francesa
Chtoé Doutre-Roussel teré um de-
safio e tanto: melhorar s chocotate
produzido peta MaEia do Cacau,
companhia cuja fazenda e fébrica
ficam na regiâo de lthéus.

A previsâo é que até o do ano
que vem a Magia do Cacau ponna
no mercado a linha de chocolate
com a chanceta de uma àas maro-
res especiatistas no assunto.

Sempre
bem-humora-
da, Chtoé par-
ticipou ativa-
mente de to-
oa a progra-
maçâo do Saton: visitou a fazenda
Santa Cruz, tomou mel de cacau,
assistiu às conferências e conduziu
duas palestras durante o evento.

Sua primeira apresentaçâo, so_
bre o fenômeno bean-to-bar (da
amêndoa à barra) nos Estados Uni_
dos tratou de um tema fascinante:
como pessoas sem experiência
prévia começaram a fazer chocota_
te com equipamentos adaptados.
' Eta eLogiou a transparência de

pequenos produtores que aorem _
todas as etapas de produçâo (da

'Lwar as pessoas afazndas
de catau é nlgo inédito sm u?n

aento cowo o Salon,.

compra do grâo à transformaçâo
das amêndoas em chocotate) aos
consumidores. "Venho de um pafs
onde todos sâo os melhores e ntn-
guém compartiLha nada", provocou.

Ouvi-La é um prazer. poucas pes-
soas falam com tanta segurança
sobre o mercado de chocolates
finos. Em sua segunda patesrra,
Chtoé mostrou experiências oe
marcas relativamente novas e co_
mentou seu trabatho com a coope_

rativa boIiviana
EL Ceibo, com
1.500 famitias
de produtores
de cacau com
fâbrica de choco-

late pr6pria. 0 trabaLho de consut-
toria para a cooperativa foi atém da
elaboraçâo da receita idear, capaz
de brigar por um lugar nos competi_
tivos mercados europeu e amenca-
no. A embalagem é clean, distante
do tradicionaI cotorido boliviano. e
neta se [ê uma provocaçâo de
quem entende o mercado de choco_
tate: "Nâo cotaboramos com os
produtores, somos os produtores",
Mas todo o marketing seria insufi-
clente se o chocotate nâo fosse
bom. E eLe é.


